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Yumurta
tayatte

Yillar yillar 6nce yasamis bir Japon prensesi varmis. Cok uzun
bir hayat slirmis, ¢ok hos bir insanmis, nazikmis, yardim sever-
mis, erdemleri saymakla bitmezmis ama hepsinden 6nemli-
si mutluymus, cok mutluymus. Tek kusuru fazla ketummus, bu
mutlulugunun sirrini kimseye séylemezmis.

Japonlarin cok sevdigi bu prenses tam yiiz elli yil yasamis. Ol-
diglinde yastiginin altinda kendi el yazisiyla notlar aldigi bir def-
ter bulunmus. Saraydakiler mutlulugun sirrini bulmak umuduyla
defterin sayfalarini cevirmisler. Sayfalarda ayrintilariyla mutlulu-
gun tarifini bulacaklarini diisinmsler. Ama deri ciltle kaph olan
bu kalin defterin liclincli sayfasinda sadece Ui¢ climle varmis Ote-
ki sayfalar bosmus.

Uctlincii sayfada séyle yaziyormus:

“Diinyanin Ug¢ temel zevki vardir: Yemek, ask ve sanat. Eger
bunlarin tadini yeterince cikarabilirseniz, mutlu bir hayatiniz ol-
mus demektir.’

Japon prensesi hayatin sirrini ¢6zmdus. Bu li¢ zevk olmadan
strdirilen 6mir eksik bir hayattir gercekten. Ama bu U¢ zevk
arasinda insan icin yasamsal olani yemektir. Yemek yoksa ne ask
olur, ne de sanat. Ustelik yemek; askin da sanatin da maddi-ma-
nevi besleyicisidir. Mehmet Yasin'in kaleme aldi§1 Yumurta Na-
sil Kirthr? adlh kitap, iste bize bu temel hakikati yumurta tzerin-
den anlatiyor.

Yumurta belki de insanoglunun ilk gida maddelerinden bi-
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ri. Hem de cok zahmete girmeden elde ettigi bir yiyecek. insan-
lik daha avciliktan ¢cok once toplayicilik, tastyicilik doneminde
yumurtadan beslenmeye baslamis olmali. Tirlerini stirdiirmek
icin yumurtlayan kuslarin bu nadide Uretimine el koymak hig
de zor bir is olmasa gerek. Boylece insanlik en kolay yoldan ken-
di tlrlini strdirebilecegi bir besine kavusmus oldu. Ancak, na-
sil ki yemek sadece beslenme ihtiyaci olmaktan c¢ikip bir zevk,
bir sosyallesme araci ve elbette bir sanata donustiiyse, yumur-
ta da ayni suirecten gecerek, farkl besinlerle bulusup bambas-
ka bir lezzete donUstl. Yumurta o bambaska bir lezzete doni-
surken oteki gida maddelerini de daha lezzetli, daha besleyici,
daha saglikh kildi. O nedenle de mutfaklarin vazgecilmezi hali-
ne geldi.

Aslinda yumurtanin gelisimini anlamak icin belki de ulusla-
rin tarihine bakmak gerekir. Clinkii lezzetli yemek demek, bi-
ylk uygarliklar demektir. Hic kuskusuz Roma imparatorlu-
gu, hakimiyet kurdugu Ulkelerin mutfaklarina da sahip olarak,
halklarin sofralarindaki farkli yemeklerden yola cikarak zengin
bir imparatorluk mutfagi olusturuyordu. Ayni durum Osmanli
icin de gecerliydi. Hem Roma imparatorlugu'nun hem Osman-
Ii imparatorlugu’nun kiiltiirel mirascilari olan bizler bu muhte-
sem yemek kiltiriine sahip olduk. Yumurta Nasil Kiritlhir? adli ki-
taptaki yemek tariflerinin kokeninde de iste bu tarihsel zengin-
lik yatmaktadir.

Yumurta Nasil Kinlir? sadece bu mucizevi yiyecegin kag ¢esit
yemedinin oldugunu, bu yemeklerin nasil yapilacagini tarif et-
mekle kalmiyor, ayni zamanda yumurtanin, cinsel yasamdan si-
yasi protestolara, psikolojiden edebiyata kadar kiltlrimuzi na-
sil etkiledigini de gbzler 6niline seriyor.

Bir yemek uzmaninin elinden ¢ikan muthis ayrintilarla dolu
bu sahane kitabin tek sakincali tarafi asiri istah acici olmasi. O
nedenle gece ge¢ saatlerde okumamanizi tavsiye ederim ama
okuyacaksaniz da buzdolabinizda yeterince yumurta bulunup



bulunmadigina lutfen dikkat edin, kitabin ortalarina dogru ca-
niniz sahane bir omlet ya da menemen c¢ektiginde elleriniz care-
sizlik icinde bégriintizde kalmasin. Benden sdylemesi...
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Yururta Nasi ﬂ'rlflr?

“Ben, yumurta dahi kiramam!”

Yesinler senil

Erkeklerin mutfakla iligkilerinin olmadigini anlatmak icin ar-
kasina sigindiklari komik bir bahane bu. Bu kadar basit bir isi
yapamamakla insan nasil évinur ki? Aslinda, “Ben dyle kadinsi
islerin adami degilim” demek isteyen ‘sert’ erkeklerin 6vindigu
bir yeteneksizlik itirafidir yumurta kiramamak.

Maco erkekler, genelde her tirli ev isini, erkekliklerini tehdit
eden bir tehlike olarak gordrler.

Mutfaga girince ‘yumusayacaklarini’ sanirlar!

Halbuki, kadinlarin yemekten anlayan erkeklerden ¢ok hos-
landiklarini, onlari ¢cok seksi bulduklarini bir bilseler, sanirim mut-
fakta kinlmadik yumurta birakmazlar.

Ey siz yumurta kirmasini bile bilmeyen erkekler, sunu iyi bi-
liniz ki, yemekten anlayan erkekler, kadinlarda daha ¢ok saygi
uyandirirlar. Bu saygi, hem de kolaylikla hirsli bir ask arzusuna
donisebilecek tirden bir saygidir.

Ayni sekilde bazi kadinlar da ayni climleyi kurarak, kendileri-
ne ayricalikh bir gorlintii cizmeye calisirlar. Bu séylemle, hizmetci
imajindan uzaklasacaklarini sanirlar. Bu éviinmenin altinda, “Ben
domestik degilim” cighgi vardir. Onlara da sunu hatirlatmakta
fayda goriiyorum: Askin kapisini, mutfaktan ylkselen lezzetli ko-
kular acar. Aklinizda bulunsun!

Simdi gelin size yapmakta zorlandiginiz eylem konusunda ki-
sacik bir bilgi vereyim.Yaniyumurtanin nasil kirilacaginianlatayim.
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Bir yumurtayi elinize alin, tavanin veya tezgahin keskin kena-
rina yavasca vurun. iki basparmaginizla catlayan yeri birbirinden
ayirip, yumurtayi kabin icine koyun. iste bu kadar basit. Bunu 6§-
renmek icin en fazla iki-G¢ yumurta harcarsiniz.

Yumurtanin kirilmasi énemli degil, is pisirilmesinde. iste bu is
oldukca zor. Her babayigidin becerebilecegi bir sey degil. Kurali
var, 0l¢lisu var, kimyasi, fizigi var.

Yumurta naslil pisirilir derken, dnce yumurtayi nasil yemek is-
tediginize karar vermelisiniz. Rafadan mi, benim sevdigim gibi
kayisi mi, kati mi, ¢ilbir mi, omlet mi, yagda mi?

Yumurta, mutfagin sessiz yildizidir. Sesini ¢cikarmaz ama on-
dan yapilan yemek cesidi saymakla bitmez. Unli Fransiz sef
Escofier'in defterinde, tam 300 ¢esit yumurta tarifi oldugu 6ne
sUrdlir. Yumurta ayrica pastane sektoriiniin en sevgili malzeme-
sidir. Yediginiz muhtesem tatlilarin hepsinin icinde mutlaka yu-
murta vardr.

Yumurtanin islevi sadece karin doyurmak, yemeklere lez-
zet katmak degildir. Onu, fikrini begenmediginiz kisinin kafasi-
na atarak protesto malzemesi olarak da kullanabilirsiniz. Yani yu-
murta, muhaliflerin en sevdigi silahtir.

Protesto kismini birakip, isimize bakalim.

Bence, lezzetli bir yumurtanin sarisinin, sicaga yakin bir isisi,
akici bir kivami olmasi gerekir. Yumurtanin beyazi ise ipek bir 6r-
tl gibi saryi sarip sarmalamahdir. Fizik¢i Nicholas Kurti, lezzetli
yumurtanin nasil haslanmasi gerektigini sdyle aciklar:

“Kaba, sadece yumurtalari 6rtecek kadar su koyun, ne az ne
de fazla. Daha sonra kabi yiiksek ates Ustline koyun. Kaynama
baslayinca atesi hemen sonduriin. Yumurtalar 6 dakika kadar
kaynamis suyun icinde birakin. Sonra soyup yiyin.”

Ben, ustanin sdylediklerini yaptim, ortaya gercekten de kiva-
minda pismis kayisi yumurta ¢ikti.

Eger tavada yumurta istiyorsaniz, bunun da formld var. Ta-
vaya kirdiginiz yumurtanin beyaz, isi 65 dereceye geldiginde ka-



tilasmaya baslar. Isi 8o dereceye vardiginda, pisirmenin durdu-
rulmasi gerekir. Clinkli, bundan sonra yumurtanin beyazi lastik
kivamina gelir.

Yabanci uzmanlari birakip, bizim ‘sikemperver’lere kulak ve-
relim. Bakalim, onlar yumurta hakkinda ne diyor?

Fikirlerine bagvuracagimiz biyigiimuzin adi: Refik Halid Ka-
ray. Onu tanimayan genc kusak icin kiiclik bir agiklama: Refik Ha-
lid Karay, hem padisahlik hem de cumhuriyet dénemine taniklik
etmis 6nemli bir gazeteci ve yazardir. Onun inkilap Kitabevi'nden
cikan, Mutfak Zevkinin Son Glinleri adli kitabini herkese 6éneririm.

Ustat bu kitapta yumurta icin sunlari sdyler: “Ortadan yumur-
tayi kaldirirsaniz bircok yemek yavan kalir. Hele tatlilarin bircogu-
na veda etmek mecburiyeti hasil olur”

Refik Halid Karay, yumurtanin her tirllsini sever ama om-
letle adeta ask yasar. Ona gore herkes omlet yapamaz. Bu ba-
sit gibi goriinen yemegin, bina ve kdpru kurar gibi bir hesab, bir
mimarhgi vardir. Kivaminda ve usuliinde pismemis omletin Gst-
ne, misk ve amber ekilse bile lezzetli olamayacagini soyler.

Usta yazar omletin iyisini soyle tarif eder: “Omletin iyisi, tava-
dan alininca tabakta yassilanip ¢cokmez, porsiimez, kabarikhgi-
ni, dolgunlugunu, tontonlugunu muhafaza eder. Koyu sari ve tu-
rung renkli gorinima ile mikemmel basilmis, cilasi Gstiinde bir
cografya atlasi gibi, insana baktikca bakma, sicak iklimli memle-
ketlere yolculuk etme hevesi verir, 1lik hiilyalara siriikler. lyi pis-
mis omleti agziniza atinca, her maddenin kokusunu ayri ayri ve
bir arada, cicek demetiymiscesine duyarsiniz. Mesela domates
pembeligini, maydanoz yesilligini kaybetmemistir. Peynir ne eri-
mistir ne de topak topak, kesmik kesmik kalmistir”

Refik Halid Karay sonra s6zii yemek kitabi yazari Ekrem Mu-
hiddin Yegen'e getirir. Onun kitabindan alintilar yaparak, om-
let pisirmenin inceliklerini anlatir. Ekrem Muhiddin’e gore, om-
let pisirmede, yumurtanin sayisiyla tavanin biyiikligi arasinda-
ki oran cok 6nemli rol oynarmis. Mesela tava kicuk, yumurta cok
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olursa omletin alti yanarcasina kizarir, Gsti ise pismezmis. Onun
icin 3 yumurta icin 18-20 santim ¢apinda bir tava gerekirmis.

Karay, sahanda yumurta yapmanin da ustalik istedigini be-
lirtir. Ona gore, yumurta piserken sarisinin Ustline tuz ekilme-
meliymis. Ekilirse, sarilar beneklesir, samyeli yemis kahverengi
lekeli deriye dénermis. Ayrica, yag haddinden fazla kizartilma-
maliymis. Tavanin buylikligui de lezzette nemli rol oynuyor-
mus. iki yumurta icin 14 santim capinda tava gerekirmis. ilave
edilecek her yumurta icin bu ¢ap 3 santim daha buyik olma-
lymis.

Refik Halid Karay, rafadan yumurtanin en lezzetlisinin sicak
kilun icinde pistigini sdyler. Bu, yanik kokusu ile yumurta 1zgara-
sini ¢agristinr. Yazar, yumurtanin islatiimadan kiile gdmiilmeme-
sini, aksi takdirde catlayacagini belirtir.

Yumurta, bizim evde de sevilen bir yiyecektir. Hele tip diinya-
st onu akladiktan sonra tiiketimimiz daha da artti. Yumurta ye-
mekleri arasinda en sevdigim cilbirdir. Ustiine sarmisakl yogurt
dokerek yedigim bu yemek damagimi bir kadife 6rtl gibi orter.

Tabii ki omleti de tereyaginda yumurtayi da katisini da rafa-
danini da kayisisini da pek severim.

Bizim eve yumurta, Marmaris, Pendik ve Kasimpasa'daki ine-
bolu pazarlarindaki bildik esnaftan alinir. Bildircin yumurtasini
da sik sik kullaniriz. Ozellikle piyazin Gistiinde veya salamura bali-
gin yaninda cok iyi eslikcilik yapar.

S6zlin 6zline gelirsek, yumurtayi kirmak kolaydir da onu pi-
sirmek biraz yetenek ister. Sanirim bu kitabi okuyup bitirdiginiz-
de, mutfaga isinacak, degil yumurta, yemek konusunda ukalalik-
lar yapan bir gurmeye dontiiseceksiniz.

Tabii ki kitabin konusu sadece yumurta degil. Mutfaktan ice-
ri giren bircok malzeme de bildik, bilmedik yonleriyle sizlere an-
latilacak. Ayrica yemek tarifleri de yer aliyor. Bu tariflerin bircogu
cok kolay. Yani mutfaga yeni girenlerin elini alistirmak icin secil-
mis tarifler.



Mutfak konusuna dénmeden 6nce biraz daha yumurtanin
cevresinde dolasalim. Yumurtal bilgilerimizi biraz daha cesitle-
yelim.

Yumurta ve Erotizm

Eyyy sert erkekler!

Siz yumurta bile kirmamayi bilmekle éviintyorsunuz ama ba-
kin yumurta nelere kadir.

Silili yazar isabel Allende’nin Afrodit kitabindan okudugumu-
za gore, biitlin kilttrlerde yumurtanin erotik ve besleyici giicle-
ri olduguna, yashlara canlilik kazandirdigina, esine olan ilgisizli-
ge iyi geldigine ve kisir kadinlarin kupkuru rahimlerini yeniledi-
gine inanilir.

Yumurtanin erotizmle ilgisinden en ¢ok Seyh Umar ibn Mu-
hammed Nefzavi bahsetmistir. Yazar 15. ylizyillda kaleme aldigi
Itirh Bahge adl kitabinda yumurtanin seks gliciini nasil arttir-
digini 6ve 6ve bitirememistir. Kitabin kahramanlarindan Minun
adindaki zenci, yumurta ve ekmekle beslenmesi sayesinde 60
glin boyunca hi¢ ara vermeden ask oyunlari yaparmis.

Seyh Nefzavi Itirl Bah¢e'de cesitli 6nerilerde de bulunur:“Mdir,
tarcin ve karabiberle pisirilmis yumurtayla glinlerce beslenen ki-
si, ereksiyon glictiniin ve eslesme yeteneginin arttigini gérecek-
tir. Bltlin bir gece boyunca etkin olmayi arzu eden ama daha 6n-
ce hazirhk yapmayan kisi su yola basvurabilir: Epeyce sayida yu-
murtayi taze tereyaginda pisirir, iyice pistikten sonra bunlari bal-
la karistirir. Bir parca ekmekle bunlar bolca yerse, tiim gece bo-
yunca oksamalarini stirdlrebilir”

Bazi Avrupa halklari cinsel glicleri azalan erkeklere, glglerini
yeniden kazandirmak icin ¢i§ yumurta sarilariyla ¢irpilmis kon-
yak igirirlermis.

Ey yumurta bile kirmasini bilmemekle 6viinenler, yukarida
yumurtanin marifetlerini okudunuz. Bence hemen kollari sivayip
mutfaga kosar adim dalmanizda yarar var.
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Osmanli Yumurtayi Severdi

Yumurta, Osmanh mutfaginda ¢cok miktarda tiiketilen bir gi-
daydi. Marianna Yerasimos'un belirttigine gore ¢orbalarda, pide-
lerde, eriste yapiminda, helvalarda, sebze miicverlerinde, piring
lapasi ya da salgamli, pirasali pisirilen kuzu etinin terbiyesinde ve
boreklerde bolca kullanilirdi.

Yerasimos, Osmanli mutfaginin yumurta yemeklerini soyle
siraliyor: Yumurta kavurmasi, kaygana, cilbir, yumurtali lokum,
sttboredi, yesillikli yumurta, taze fasulye miicveri, domatesli yu-
murta, kiymali yumurta, sucuklu ve pastirmali yumurta, sogan-
I yumurta, lor koftesi, taze peynirden maydanozlu micver, om-
let, mihlama.

SOGANLI YUMURTA

Arastirmacl Zarif Orgun’un verdigi bilgiye gore, ramazanin
on besinde padisaha sunulan iftar yemekleri arasinda sogan-
I yumurta da yer alirmis. Padisah soganl yumurtayi bege-
nirse, yemegi pisiren enderun efendisini kendisine kilerciba-
sl secermis.

Malzemeler (4 Kisilik)

6 adet orta boy sogan 1 tath kasigi targin

75 gr tereyagi Yarim tath kasigi yenibahar
8 adet yumurta 1 tath kasigi taze cekilmis

2 ¢orba kasigi sirke karabiber

2 tath kasigi seker Tuz

e Soganlar halka halka dograyip tuzlayin.

® Genisce bir tavada tereyagini eritip soganlari ekleyin. Cok
kisik ateste soganlar nar gibi kizarincaya kadar tahta ka-
sikla karistirin,

¢ Tavadaki fazla yagi stizln. Sirkeyi, sekeri, baharatlari ilave
edip iyice karistirin.



e Buyuk bir tahta kasigin tersiyle tavanin icindeki malzeme-
yi diizguince yayin. Sekiz adet yuva agin.

® Yuvalarin icine yumurtalari kirin. Tavanin kapagini kapa-
tip hafif ateste yaklasik 10 dakika pisirin. Arada bir tavanin
kapagini acip yemek suyundan bir kasik alip yumurtalarin
Uzerine gezdirin.

e Yumurtalar pisince servis tabagina alip karabiber ve tar-
¢In serpin.

Bu tarifi ben denedim. Yerken adeta damagim catladi. Kita-
bi okuyup ‘mutfak ustasi’ olduktan sonra bu tarifi uygulama-
nizi éneririm.

Not: Orijinal tarifinde yemegin basarili olmasi igin soganlarin
hafif ateste nar gibi oluncaya kadar, (i¢ saat kizartilmasi gerek-
tigi yaziyor.

e Yumurtayi buzdolabinin kapi rafina koymayin, —ki dolabin
en sicak yeridir, bozulmayi hizlandirabilir- kartonla birlik-
te buzdolabinin icine koyun.

e Kahverengi ve beyaz kabuklu yumurta arasinda ne lezzet
ne de besin degeri acisindan fark vardir. Burada renk farki,
tavugun cinsinden kaynaklanir.

® Yumurtay diizgiin kirabilmek icin mutfak tezgahinin diiz
kenarini tercih edin. Kase gibi kaplarin kenarlari hem bi-
¢imsiz kirlmaya hem de kabuklarin kabin icine diismesi-
ne neden olabilir.

e Aki ile beyazini ayiracaginizzaman, yumurtanin soguk ol-
masina dikkat edin. Clinkl soguk yumurtanin aki daha ki-
vamlidir. Avucunuzun igine kirdiginiz yumurtanin beya-
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Bir Japen prensesi gunlugune sunlar yazmis:

«pinyanin U6 ternel zevki vardir: Yemek, agk ve san at.
Eger bunlarin tadint yeterince q;ﬂ.ca\ra\hii‘llrs.:‘.r'ﬁit1 mutiu
bir hayatiniz olmus demektir.”

iste bu nedenle, yumurta Nasil Kinlir?, cesitli
bahaneler uydurarak mutfaktan kagm ak isteyenlere
mutfag sevdirmek istiyor: yani yagaminiza bir nebze
muthuluk katmak niyetinde.

Bunu yaparken yararh bilgiler veriyor ilging anilar
anlatiyor, ukalaliklar yapiyor: bildik yerneklerin lezzetli
fasulyenin, pilavin pesine
kil eden sebzeyl
lezzeti gbzler

gniine seriyor-

|ahana igin yazdi§! siiri gun yiiziine

Yumurta Nasil Kinlir? gilamseten: pgreten, bilgi veren

yagama kiagiik keyifler katan bir kitap.

www.remazi.c
Lcom.tr
156N 978-975-14-1903-3






